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Suroviny

Porce: 4

- Drozdi 1 kostka

- Voda 100 ml

- Mléko 100 ml

. Cukr 1 1zZicka

- Cibule 1 ks

- Anglicka slanina 200 g
- Olej 100 ml

- Hladka mouka 500 g
- Kmin 1 1zicka

. Sal 0.5 1zicka

- vejce do tésta 1 ks

- vejce na potreni 1 ks

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

MIléko s vodou v kastrulku trochu zahi'ejeme. Rozdrobime drozdi, lehce pocukrujeme a posypeme

Spetkou mouky. Nechame vzejit kvasek.

Cibuli oloupeme a pokrajime nadrobno, stejné jako anglickou slaninu. V panvi na rozehratém oleji
vSe dozlatova osmazime. Nechame vychladnout.

Mouku v zadélavaci mise promichame s kminem a soli, priddme vzesly kvasek, vejce a osmazenou

smés cibulky i s olejem.

VSechny suroviny vypracujeme elektrickym hnétacem nebo ru¢né do hladkého tésta. Tésto
poprasime moukou a prikryjeme Cistou utérkou, aby pri kynuti neoschlo a nechdme 1 - 2 hodiny na

teplém misté vykynout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Nakynuté tésto prendame na moukou posypanou pracovni plochu a rozdélime je na
polovinu(muzeme je radéji zvazit, aby oba pletence byly stejné.). Kazdou polovinu opét za pomoci
vahy rozdélime na 3 stejné dilky. Ty vyvalime na dlouhé tenké valecky, které spleteme do klasického
copu. Konce zahneme dospod pletence. Stejnych zplisobem postupujeme i u druhého copu.

Pletence prendame na plech vyloZzeny pecicim papirem a potreme naslehanym vejcem. Nechame je
20 minut odpocinout. Pletence tak znovu nakynou. Pe¢eme v predehraté troubé na 180 "C 30 minut.



